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Atkaryho kremnicky krumpel
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Myslienka zaloZenia vyrobne skrsla v hlave Martina Varhanovského
pribliZne pred troma rokmi, no svojej realizdcie sa docCkala aZ
nedavno.

Pred nejakym vySe pol rokom priSla moznost vyuzitia poschodia nad
Informacnym centrom po byvalej banke, kde boli kancelarie. A tak
som si povedal, Ze ... Zeby to uZ bol ten Cas, Ze skisime to. No tak som
si povedal, Ze dobre, ideme do toho.

No tato cukraren, ktora tu vznikla, tak je taka turisticka atrakcia, kde
vlastne turisti prichadzaju. Vtejto casti moZzu stat adivaju sa
cez vyklad akoby cukrarne.

Interiér je replikou navrhov dizajnu cukrarne samotného Alojza
Atkaryho.

Presne v takomto Style, kde prechddzala secesia do art deca, takZe aj
také, aj také prvky. Damy, ktoré to vyrabaju, su v tradicnom obleceni
z 20. rokov minulého storocia, teda cukrarskom obleceni.

Toto vSetko spolu s dobovou hudbou, znejlicou v pozadji, zvyraziiuje
autenticitu priestoru.

Ako sa vam pracuje v takomto nezvycajnom prostredi?

Toto je krasne prostredie. Tu sa vel'mi dobre pracuje. Pripomina to
th dobu, ked' sa zacali vyrabat' tieto Kremnické krumple. A okrem
toho, tym, Ze nas je tu menej, a Ze nds chodia navstevovat eSte nielen
Kremnicania, ale aj zahranic¢ni hostia.

AKky je to pocit, ked' sa na vas l'udia pozeraju pri praci?

No tak povedala by som, Ze viac sa sustredim na pracu, na to, ¢o
robim. A ked’ potrebuju nieco vysvetlit, tak im povieme, vysvetlime.
Recept na vyrobu zakusku siaha do takmer 100 rokov starej historie
rodiny Alojza Atkaryho, ktory si v roku 1915 otvoril v Kremnici
cukraren. S malymi obmenami sa recept na Kremnicky krumpel
prenasa u Kremnicanov z generacie na generaciu, no vo vyrobni sa
pridfzaju toho povodného.

Je to velmi naroc¢na, tazka a precizna praca, vyroba. Zaciname
vySkrabavanim detskej piSkoty, kde sa musi prelomit. Vyskriabe sa
vnutro, aby ostal len jemnucky korpus. Vyrabame maslové krémy,
S'ahame nad parou. Vlastne je tam kakaovy krém a biely maslovy. Do
kazdej polovicky pisSkéty sa da iny krém, zlepia sa dokopy. A potom
vyrobime orechovo-cukrové cesticko, ktoré sa musi rozdelit na 70
kuskov arozvalka sa na tenulilinka placocku, do ktorej sa obali
prave tato piskota s krémami. Nakoniec sa to obali eSte v kakau, aby
to chytilo taku peknu zamatovu ... zamatovy povlak.

A Uplne na zaver ako zaruka originality je kazdy jeden zakusok
ozdobeny raznicou s inicidlou a zorigindlneho podpisu Alojza
Atkaryho.

Stredoslovenska televizia, 1. 12. 2019, minutaz: 00:02:35 min.

(Zdroj: https://www.youtube.com/watch?v=bFdxviilurA)
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